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Pendugaan Kandungan Asam Lemak dalam Minyak Goreng Berbasis Sensor 
Optik menggunakan Polymer Optical Fiber (POF)  
 
 
MAURA GUSTIA NOTARIN 
Jurusan Fisika, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam,  






Minyak goreng merupakan media penghantar panas pada makanan yang banyak 
dikonsumsi masyarakat. Selama proses penggorengan dengan minyak goreng 
terjadi reaksi hidrolisis yang membentuk asam lemak bebas. Penelitian ini bertujuan 
untuk mendeteksi kandungan asam lemak dalam minyak goreng menggunakan 
fiber optik berjenis Polymer Optical Fiber. Minyak goreng dengan variasi waktu 
pemanasan diuji menggunakan spektrometer UV-Vis dan spektrometer cahaya 
dengan POF. Puncak serapan khas yang dihasilkan spektrometer UV-Vis berada 
pada panjang gelombang 432,60 nm, sedangkan menggunakan spektrometer 
cahaya (LED biru) berada pada 467,90 nm. Berdasarkan penelitian diperoleh bahwa 
semakin lama waktu pemanasan menghasilkan nilai absorbansi yang semakin 
menurun. Penurunan nilai absorbansi menunjukkan meningkatnya asam lemak 
bebas pada minyak goreng. 
 







Prediction of Fatty Acids in Cooking Oil Based Optical Sensors using 
Polymer Optical Fiber (POF)  
 
 
MAURA GUSTIA NOTARIN 
Jurusan Fisika, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam,  






Cooking oil is a heat conductor of food that is consumed by many people. During 
the process of frying with cooking oil, there is hidrolysis reaction which forming 
free fatty acids. The purpose of this research is to detect the free fatty acid in 
cooking oil using fiber optic type Polymer Optical Fiber (POF). Cooking oil which 
is warming time being variated is tested using UV-Vis spectrometer and light 
spectrometer with POF. Peak absorption wavelength from spectrometer UV-Vis is 
at 432,60 nm, while using light spectrometer (blue LED) is at 467,90 nm. Based on 
this research, is showed that the longer heating time the more the absorption value 
decrease. The decreases of absorption indicates that the free fatty acids in the 
cooking oil is increased.   
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n1 = Indeks bias medium pertama 
n2 = Indeks bias medium kedua 
θ 1 = Sudut pada medium pertama       Radian atau derajat 
θ 2 = Sudut pada medium kedua 
θ i = Sudut datang 
θ r  = Sudut bias 
θ c = Sudut kritis 
π = phi (3,14) 
λ = Panjang gelombang                m 
dB = Deci-Bell (Satuan Atenuasi)            dB 
T = Transmitansi                % 
A = Absorbansi  
Imod = Intensitas modulasi 
Iref = Intensitas referensi  
It = Intensitas setelah mengenai sampel 
I0 = Intensitas sebelum mengenai sampel 
e = eksponensial 
α = Absorbtivitas  
k = Bilangan gelombang           cm-1 
R2 = Regresi linier  
d = Diameter                 m 
A0 = Absorbansi pada sampel 1  
A1 = Absorbansi pada sampel 2  
A2 = Absorbansi pada sampel 3  
A3 = Absorbansi pada sampel 4  
A4 = Absorbansi pada sampel 5
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